KARTA PRZEDMIOTU DLA NABORU 2022/2023
FORMA STUDIOW: STACJONARNA

INFORMACJE OGOLNE
1.Nazwa przedmiotu Praktyka zawodowa (technologiczna)
2. Nazwa kierunku Dietetyka
3. Poziom studiéw studia pierwszego stopnia
4. Liczba punktéw ECTS 8
5. Liczba godzin w semestrze
semestr w cw lab pri/zp pws prk
Il 200
6. Jezyk wyktadowy: polski
7. Wyktadowca Angelika Dadej, dr inz.

INFORMACJE SZCZEGOLOWE

8. Wymagania wstepne

Znajomos¢ podstawowych pojec z przedmiotdw: technologia zywnosci i potraw oraz towaroznawstwo

9. Cele przedmiotu

C1 Zapoznanie studenta z réznymi technologiami przygotowania potraw, zdobycie praktycznych
umiejetnosci w zakresie przygotowywania positkéw zgodnie z zasadami prawidtowego zywienia.

C2 Zdobycie praktycznych umiejetnosci dotyczacych funkcjonowania zaktadéw zywienia zbiorowego
otwartego.

C3 Zapoznanie studenta w sposdb kompleksowy z organizacjg pracy w zaktadzie produkcji spozywczej,
procesami technologicznymi w poszczegdlnych dziatach produkcyjnych, wyposazeniem linii produkcyjnych
oraz organizacjg transportu.

10. Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych

odniesienie do kierunkowych

Student, kté liczyt dmiot: . o
udent, ktdry zaliczyt przedmio efektéw uczenia sie

WIEDZA

EUO1 Student posiada wiedze na temat struktury organizacyjnej oraz K_W30
specyfiki dziatalnosci danego zaktadu. Zna organizacje pracy zaktadu oraz
funkcjonalnos¢ pomieszczen, lokalizacje poszczegdlnych stanowisk,
wyposazenie w maszyny i urzgdzenia oraz zasady BHP

EUO02 Student posiada wiedze na temat stanu sanitarno-higienicznego K_WO06
obiektu w oparciu o obowigzujagce wymagania prawne oraz zna
wymagania systemu zarzgdzania bezpieczeristwem zywnosci

EUO3 Student zna zasady organizacji transportu, przechowywania i K_WO05
zastosowania surowcéw, potproduktéw oraz gotowych wyrobdéw. Potrafi
dokonac oceny ich przydatnosci do spozycia




UMIEJETNOSCI

EUO4 Student posiada umiejetnosci prawidiowej obstugi aparatury K_U33
kontrolno-pomiarowej, urzadzen i maszyn oraz ich przeznaczenie

EUOS Student potrafi zaplanowac i przeprowadzi¢ proces produkcyjny od K_U11, K _U33
surowca do wyrobu gotowego. Zna zasadnos$¢ przeznaczenia w/w
procesu

EUO6 Student posiada umiejetnosci zwigzane z  systemami K_U29
komputerowymi stosowanymi w zaktadzie

KOMPETENCIE SPOLECZNE

EUQ7 Student kontynuuje nauke przez cate zycie zawodowe w celu statego K_KO03
uaktualniania wiedzy i umiejetnosci zawodowych

11. Tresci programowe

Forma zajec — praktyka zawodowa

1. Poznanie struktury organizacyjnej oraz specyfiki dziatalnosci danego zaktadu

2. Zapoznanie sie z organizacja pracy zaktadu oraz z funkcjonalnoscia pomieszczen, lokalizacja
poszczegdlnych stanowisk, wyposazeniem w maszyny i urzadzenia oraz zasadami BHP

3. Zapoznanie sie z dziataniem aparatury kontrolno-pomiarowej, urzadzen i maszyn oraz ich
przeznaczeniem

4. Ocena stanu sanitarno-higienicznego obiektu w oparciu o obowigzujagce wymagania prawne oraz
wymagania systemu zarzgdzania bezpieczeristwem zywnosci

5. Zapoznanie sie z zasadami organizacji transportu, przechowywania i zastosowania surowcow,
potproduktédw oraz gotowych wyrobdéw. Ocena ich przydatnosci do spozycia.

6. Ocena surowcéw, potproduktow i gotowych  wyrobdéw  stosowanych w  technologii
gastronomicznej/procesie produkcyjnym

7. Poznanie obrébki wstepnej surowcéw oraz obrébki cieplnej w technologii potraw jako etapdw procesu
technologicznego, znaczenie tych czynnosci

8. Zapoznanie sie z procesem technologicznym oraz organizacjg procesu produkcyjnego

9. Pomoc w przygotowywaniu, porcjowaniu i dystrybucji positkdow

10. Zapoznanie sie z systemami komputerowymi stosowanymi w zaktadzie

12. Narzedzia/metody dydaktyczne

1. Obserwacja

2. Rozmowa/instruktaz/poradnictwo

3. Materiaty, narzedzia i dokumenty udostepnione studentowi

13. Sposoby oceny (czastkowe, koricowe )

F1. Karta weryfikacji efektow uczenia sie

F2. Protokot zaliczenia praktyki

F3. Rozmowa z praktykantem

FA. Obserwacja pracy praktykanta (hospitacja) i codzienna wspétpraca z praktykantem

F5. Obecnosé

P1. Ocena zaktadowego opiekuna praktyk

P2. Ocena uczelnianego opiekuna praktyk

14. Obcigzenie pracg studenta

Forma aktywnosci liczba godzin
1. Realizacja praktyk 200
2. Konsultacje z nauczycielem 16
suma 216
liczba punktéw ECTS 8

15. Literatura




Literatura podstawowa:

1. Mitek M., Leszczynski K., Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci pochodzenia roslinnego. Wyd.
SGGW, Warszawa 2022

2. Stowinski M., Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci pochodzenia zwierzecego i podstaw
gastronomii. Wyd. SGGW, Warszawa 2022

3. Konarzewska M., Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem: przygotowanie i wydawanie dan:
technik zywienia i ustugo gastronomicznych, kucharz: HGT.02: podrecznik. Cz. 1. Wyd. Szkolne i
Pedagogiczne, Warszawa 2021

4. Konarzewska M., Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem: przygotowanie i wydawanie dan:
technik zywienia i ustugo gastronomicznych, kucharz: HGT.02: podrecznik. Cz. 2. Wyd. Szkolne i
Pedagogiczne, Warszawa 2019

5. Kmiotek A., Sporzadzanie napojow i potraw : towaroznawstwo i przechowywanie zywnosci : podrecznik
do nauki zawodu technik zywienia i ustug gastronomicznych, kucharz : T.6.1. Wyd. Wyd. Szkolne i
Pedagogiczne, Warszawa 2020

16. Formy oceny — szczegoty

Do zaliczenia praktyki wymagane sg nastepujgce dokumenty:

1. Poprawnie wypetniony dziennik praktyk

2. Karta weryfikacji efektéw uczenia sie

3. Raport/sprawozdanie z realizacji praktyk

Warunki uzyskania zaliczenia przedmiotu: przedmiot konczy sie zaliczeniem z ocena.

Ocena stopnia osiggnietych przez studenta efektéw uczenia sie nastepuje wg ponizszych kryteriow:
5.0 — zaktadany efekt uczenia sie zostat osiggniety bez zastrzezen

4.5 — zaktadany efekt uczenia sie zostat osiggniety z pojedynczymi brakami/btedami

4.0 — zaktadany efekt uczenia sie zostat osiggniety z nielicznymi brakami/btedami

3.5 — zaktadany efekt uczenia sie zostat osiggniety z wieloma brakami/btedami

3.0 — zaktadany efekt ksztatcenia zostat osiggniety z licznymi i istotnymi brakami/btedami (minimalnie
wymagany poziom osiggniecia efektu)

2.0 — zakfadany efekt uczenia sie nie zostat osiggniety

17. Inne przydatne informacje o przedmiocie

1.Miejsca odbywania praktyk: kuchnia w placowkach zywienia zbiorowego otwartego tj.: stotowki,
restauracje, zaktady gastronomiczne, osrodki wczasowe, zaktady produkcji spozywczej

2.Konsultacje odbywac sie bedg zgodnie z obowigzujgcym terminarzem

3.Bezposrednich informacji o problematyce zajec i tresciach programowych udziela Prowadzacy w trakcie
zajec i podczas konsultacji

4.Zajecia odbywac sie bedg zgodnie z aktualnym planem zajeé




